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MAESTRIA INTERNACIONAL EN MAESTRO ARTESANO
CORTADOR DE JAMON

DESTINATARIOS

Esta Maestria estd dirigida a empresarios, directivos,
emprendedores, trabajadores, estudiantes y cualquier persona
gue pretenda adquirir los conocimientos necesarios en artesano
cortador de jamon.

Permite conocer la fabricacion de embutidos y jamones, los
tipos de cerdos, la crianza y alimentacion de los cerdos, la
elaboracién de jam?n ib?rico, las denominaciones de origen, los
alérgenos alimentarios, la prevencion de los riesgos laborales,
la manipulacion de cargas y el experto en corte de jamén, entre
otros conceptos relacionados con la tematica del curso aqui
expuesto. Ademas, al finalizar cada unidad didactica, el/la
alumno/a dispondra de ejercicios de autoevaluacion que le
permitirdn valorar los conocimientos adquiridos en cada uno de
los temas estudiados y que ellos mismos podran corregir a
través del solucionario que encontrara al finalizar el estudio.

El alumno recibir4 acceso a un curso inicial donde encontrari
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacion
gue recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo
Esneca Formacién. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo.

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
300H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “MAESTRO ARTESANO CORTADOR DE JAMON”, de la
ESCUELA EUROPEA DES ARTS.

Los diplomas llevan el sello de Notario Europeo que da fe de la validez, contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional. Ademas, dispone del reconocimiento
Cum Laude. Este distintivo lo otorga Emagister a los centros educativos y escuelas de
negocios, que hayan recibido la mejor valoracién de los servicios formativos prestados por

los estudiantes.

Los diplomas llevan la Apostilla de la Haya, mediante la que se reconoce y garantiza la
autenticidad y validez del Diploma en cualquier pais firmante del convenio.



CONTENIDO FORMATIVO
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. Historia de la Fabricacion de Embutidos y Jamones.

. Crisis del Cerdo Ibérico Hoy Dia

. Futuro del Ibérico en Extensivo

. Tipos de Cerdos Destinados a la Elaboracion de Jamon, el Cerdo Ibérico.l
. Tipos de Cerdos Destinados a la Elaboracion de Jamon, el Cerdo Ibérico.ll
. Tipos de Cerdos Destinados a la Elaboracion de Jamon, el Cerdo Ibérico.lll
. Tipos de Cerdos Destinados a la Elaboracion de Jamon, el Cerdo Ibérico.lV
. Tipos de Cerdos Destinados a la Elaboracion de Jamon.V

. Tipos de Cerdos Destinados a la Elaboracion de Jamon. VI

. Crianza y Alimentacion del Cerdo Ibérico, Despiece,

. Crianza y Alimentacion del Cerdo Ibérico.l

. Crianza y Alimentacién del Cerdo Ibérico.ll

. Influencia de la alimentacion en el jamén ibérico.l

. Influencia de la alimentacion en el jamon ibérico.ll

. Cémo se Elabora un Jamén Ibérico.l

. Como se Elabora un Jamoén de Cerdo Ibérico Puro.ll

. Como se Elabora un Jamoén de Cerdo Ibérico Puro.lll

. Normativa que Afecta al Cerdo Ibérico en Espafia

. Denominaciones de Origen y Siss de Calidad Diferenciada

. Situacion en Espafia. Principales Denominaciones de Origen.|

. Situacion en Espafia. Principales Denominaciones de Origen.ll

. Denominaciones de Origen en Espafia.l

. Denominaciones de Origen en Espafia.ll

. Denominaciones de Origen en Espafa.lll

. Denominaciones de Origen en Espafa.lV

. Denominaciones de Origen en Espafia.V

. Denominaciones de Origen en Espafa.VI

. Denominaciones de Origen en Espafa.VIl

. Denominaciones de Origen en Espafa.VIli

. Denominaciones de Origen en Espafa.lX

. Como se Elabora un Jamon Ibérico en la Bodega.l

. Como se Elabora un Jamon Ibérico en la Bodega.ll

. Produccién de Jamones y Paletas de Cerdo Ibérico

. Como Elegir un Buen Jamon, Identificacion de las Etiquetas.l

. Como Elegir un Buen Jamon, Identificacion de las Etiquetas.ll

. Alteraciones mas Comunes que Pueden Producirse en las Patas y Paletillas
. Consejos de Seguridad antes de la Practica.l

. Consejos de Seguridad antes de la Practica.ll

. Partes Comestibles y No Comestibles de la Pieza
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. Introduccion.

. Conceptos generales de trabajo.

. Conceptos sobre salud y condiciones de trabajo.
. Evaluacion de las condiciones de trabajo.

. Vigilancia de la salud.

. Gestidn de accidentes de trabajo.

. Precauciones generales.

. Qué hacer.

. Primeros auxilios maniobra de Heimlich.

. Primeros auxilios quemaduras.

. Primeros auxilios RCP.

. Lugares de trabajo.

. Maquinas y herramientas.

. Trabajos en altura.

. Riesgo eléctrico.

. Sefalizacion de seguridad.

. Equipos de proteccion individual.

. Planes de emergencia y evacuacion.

. Incendios uso de extintores.

. Conceptos basicos sobre la Ley PRL.

. Ley 31-1995 de Prevencién de Riesgos Laborales.
. R.D 39-1997 Reglamento de servicios de prevencion.

. Prevencién de Riesgos Laborales en Hosteleria. Manipulacion de Cargas

. Prevencién de Riesgos Laborales en Hosteleria. Las caidas

. Prevencién de Riesgos Laborales en Hosteleria. Atrapamientos y Quemaduras
. Prevencién de Riesgos Laborales en Hosteleria. Exposicién y contacto con

sustancias peligrosas

. Prevencién de Riesgos Laborales en Hosteleria. Golpes y Cortes

. Ley de Prevencion de Riesgos Laborales
. Manual del alumno - Curso PRL

. Guia de buenas practicas en Prevencion de Riesgos Laborales en el Sector de la

Hosteleria. Junta de Castillay Ledn

. Guia de Buenas Practicas en Prevencion de Riesgos Laborales en el Sector de la

Hosteleria. Asociacion de Empresarios

. Manual de Prevencién de Riesgos laborales en el Sector de la Hosteleria.

Comunidad Auténoma Murcia
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. Alérgenos

. Sintomas y diagndstico

. Intolerancias alimentarias

. Enfermedad celiaca

. Tratamiento de alergias e intolerancias
. Alérgenos alimentarios

. Cereales

. Alergia a las proteinas

. Alergia e intolerancia al huevo
. Pescados

. Marisco

. Cacahuetes

. Apio, mostaza y sésamo

. Sulfitos

. Aspectos legislativos |

. Aspectos legislativos Il

. Aspectos legislativos IlI

. Reglamento UE 2011-I

. Reglamento UE 2011-II

. Reglamento UE 2011-1lI

. Reglamento UE 2011-1V

. Reglamento UE 2011- V

. Manual nueva Normativa sobre alérgenos. Andlisis Reglamento de la UE N°

1169/2011.

. Reacciones de hipersensibilidad a los alimentos.
. Guia Informacion sobre alérgenos en alimentos sin envasar. Comunidad de Madrid.
. Guia Informacion sobre alérgenos y Etiquetado en alimentos envasados.

Comunidad de Madrid.

. Guia Informacion sobre alérgenos la restauracion colectiva. Generalitat Catalunya.
. REGLAMENTO (UE) N° 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL

CONSEJO SOBRE INFORMACION AL CONSUMIDOR



